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IRAWATI (I111 13 021). Kualitas Organoleptik Chicken Nugget pada Jenis dan 
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Chicken nugget merupakan salah satu produk hasil olahan daging yang sangat 
digemari oleh masyarakat namun kurang disukai oleh anak – anak sehingga 
dilakukan upaya agar disukai yaitu dengan penambahan tomat. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui kualitas organoleptik chicken nugget pada jenis dan 
level penambahan pasta tomat. Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan 3 kali ulangan 
dimana perlakuannya yaitu penambahan jenis pasta tomat yang berbeda dengan 
level 5%, 10%, dan 15%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan jenis 
pasta tomat memberikan pengaruh terhadap warna, namun tidak berpengaruh 
terhadap tingkat kekenyalan, aroma, rasa, dan kesukaan. Peningkatan level pasta 
tomat sangat nyata pada 10% dan 15% meningkatkan kualitas kekenyalan (10% = 
4,10) (15% = 4,19), warna (10% = 2,62) (15% = 2,88), rasa (10% = 3,90) (15% = 
4,04), dan kesukaan (10% = 3,80) (15% = 4,23), namun tidak berpengaruh pada 
uji aroma. 
 




IRAWATI (I111 13 021). Organoleptic Quality of Chicken Nugget on Tomatos 
Added Types and Levels. Under the guidance of HIKMAH M. ALI main 
Supervisor and IRFAN SAID as Co-Supervisor. 
 
Chicken nugget is one of the processed meat products that are popular with the 
community but less favored by the children so that efforts are made to be favored 
with the addition of tomatoes. This study aims to determine the quality of 
organoleptic chicken nuggets on the type and level of tomato paste. The design 
used in this study was Completely Randomized Design (RAL) factorial pattern 
with 3 replications where the treatment was the addition of different types of 
tomato paste with the level of 5%, 10%, and 15%. The results showed that 
different types of tomato paste had an effect on color, But does not affect the level 
of plasticity, Aroma, Taste, And likes. Increased levels of tomato paste are very 
real at 10% and 15% improve the quality of plasticity (10% = 4.10) (15% = 4.19), 
Color (10% = 2.62) (15% = 2.88), Taste (10% = 3.90) (15% = 4.04), And 
preferences (10% = 3.80) (15% = 4.23), But no effect on the aroma test. 
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 Daging merupakan bahan pangan yang penting dalam memenuhi 
kebutuhan gizi. Selain tingkat mutu protein yang tinggi pada daging terdapat pula 
kandungan asam amino esensial yang lengkap dan  seimbang. Namun, daging 
pada dasarnya mudah mengalami kerusakan sehingga perlu upaya untuk 
mencegah terjadinya kerusakan dengan menciptakan inovasi dalam bidang 
pengolahan. Salah satu teknologi pengolahan daging ayam yang cukup 
berkembang adalah chicken nugget. Chicken nugget sendiri terbuat dari daging 
ayam giling yang dicampur dengan bahan – bahan dan bumbu lainnya yang masih 
diizinkan untuk dikomsumsi. 
 Kandungan gizi chicken nugget adalah protein, lemak, karbohidrat, dan 
mineral. Protein yang dimiliki merupakan protein yang bermutu tinggi karena 
berasal dari protein daging ayam. Kandungan gizi yang cukup lengkap pada 
chicken nugget namun rendah kadar serat, sehingga diperlukan adanya 
penambahan bahan lain yang mampu meningkatkan kandungan gizi tersebut. 
Tomat meniliki kandungan air yang tinggi sekitar 95 gram/100 gram sehingga 
perlu dibuat menjadi pasta tomat karena akan mempengaruhi mutu fisik dan 
kesukaan chicken nugget. 
 Ditinjau dari segi organoleptik, tomat memiliki warna yang menarik. 
Warna tomat  yang belum matang yaitu hijau sedangkan yang matang berwarna 
merah menjadikan tomat memiliki daya pikat tersendiri sehingga dapat menarik 
perhatian dan digemari oleh masyarakat. 
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 Berdasarkan uraian diatas bahwa inovasi berupa penambahan pasta tomat 
diharapkan dapat meningkatkan kualitas chicken nugget dari segi kandungan 
protein, lemak, serat, dan zat aktif yang dikandungnya serta dapat memenuhi 
kebutuhan gizi yang diperlukan masyarakat. Oleh karena itu penulis tertarik untuk 
melakukan penelitian dan mengkaji lebih lanjut mengenai “Kualitas Organoleptik 
Chicken Nugget pada Jenis dan Level Penambahan Pasta Tomat”. 
 Penelitian mengenai Chicken Nugget telah dilakukan dengan berbagai 
variasi bahan baku. Masing – masing variasi bahan baku, bahan tambahan dan 
metode formulasi tersebut menghasilkan kualitas yang berbeda, dengan harapan 
diperoleh produk berkualitas. Dari uraian diatas maka dipandang perlu dikaji 
bahan tambahan lain yang dapat meningkatkan kualitas chicken nugget. Salah satu 
bahan tambahan yang dapat meningkatkan kualitas chicken nugget adalah tomat. 
Selain kandungan gizi yang bagus tomat memiliki warna yang menarik , warna 
merah dan hijau menjadikan tomat memiliki daya pikat tersendiri. Selain itu, 
tomat memiliki rasa yang enak sehingga digemari oleh masyarakat.   
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas organoleptik chicken 
nugget pada penambahan pasta tomat dengan jenis dan level berbeda. Kegunaan 
dari penelitian ini adalah sebagai sumber informasi ilmiah bagi mahasiswa, dosen 
serta diharapkan memberi gambaran kepada masyarakat mengenai produk olahan 
nugget, juga dapat meningkatkan nilai gizi produk, serta memberi varian baru 






  Nugget ayam atau yang lebih dikenal mayarakat dengan sebagai chicken 
nugget merupakan salah satu produk hasil teknologi pengolahan daging yang 
memiliki nilai gizi baik serta harga yang terjangkau bila dibandingkan dengan 
produk daging sapi maupun olahan yang berbahan dasar daging sapi. chicken 
nugget adalah suatu bentuk produk daging giling yang di bumbui, kemudian 
diselimuti oleh perekat tepung, pelumuran tepung roti (breading), dan di goreng 
setengah matang lalu dibekukan untuk mempertahankan mutunya selama 
penyimpanan. chicken nugget tergolong dalam teknologi restructured meat atau 
daging restrukturisasi yang menggunakan bahan baku utamanya daging ayam 
(Wulandari, dkk. 2016). 
Nugget sendiri pada dasarnya adalah produk Restructured meat yang 
menggunakan teknik pengolahan daging dengan memanfaatkan daging kualitas 
rendah atau memanfaatkan potongan daging yang relatif kecil dan tidak beraturan, 
kemudian dilekatkan kembali menjadi ukuran yang lebih besar (Purnomo, 2000). 
Daging ayam merupakan bahan yang sering digunakan dalam pembuatan nugget 
atau yang lebih dikenal dengan chicken nugget. Menurut Direktorat Gizi, 
Departemen Kesehatan (2010) daging ayam memiliki kandungan protein sebesar 
18,20 gram, lemak sebesar 25 gram, serta memiliki kalori sebesar 404 Kkal per 
100 gram daging ayam.  
 Kandungan gizi chicken nugget adalah protein, lemak, karbohidrat dan 
mineral. Protein yang dimiliki merupakan protein yang bermutu tinggi karena 
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berasal dari protein daging ayam yang terdiri dari asam amino yang lengkap, asam 
amino essensial dan non essensial. Meski memiliki kandungan gizi yang cukup 
lengkap dan baik, namun chicken nugget mengandung lemak yang tinggi dan 
rendah serat. Oleh karena itu, banyak peneliti yang melakukan penelitian untuk 
meningkatkan kandungan gizi chicken nugget tersebut seperti chicken nugget 
yang disubtitusi oleh bahan pangan lainnya baik itu untuk mengurangi kandungan 
lemak, meningkatkan kandungan serat maupun menambah suatu zat gizi sehingga 
chicken nugget  menjadi produk yang memiliki gizi semakin baik untuk kesehatan 
(Wulandari, dkk. 2016). 
Definisi chicken nugget menurut Badan Standarisasi Nasional (2002) 
dalam SNI.No:01-6638-2002 yaitu produk olahan ayam yang dicetak, dimasak, 
dibuat dari campuran daging ayam giling yang diberi bahan pelapis dengan atau 
tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang 
diizinkan. Persyaratan mutu chicken nugget disajikan pada Tabel berikut : 
Tabel 1. Syarat Mutu Chicken Nugget 
Jenis Uji Persyaratan 
Keadaan   
Aroma Normal, sesuai label 
Rasa Normal, sesuai label 
Tekstur Normal 
Air %,b/b Maks. 60 
Protein %,b/b Min. 12 
Lemak %,b/b Maks. 20 
Karbohidrat %,b/b Maks. 25 
Kalsium mg/100 g Maks. 30 
Sumber: Badan Standarisasi Nasional (2002) 
Kandungan Tomat 
Tomat adalah salah satu tanaman hortikultura yang sering kita jumpai 
hampir setiap hari. Dibalik warna merah yang dimiliki buah tomat, terkandung 
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manfaat dan khasiat yang sangat besar. Buah tomat dapat menjadi salah satu 
sumber antioksidan yang alami. Daya antioksidan yang kuat dalam buah tomat 
dapat mencegah atau meredam aktivitas radikal bebas. Daya antioksidan kuat 
dalam buah tomat ini berasal dari senyawa-senyawa yang terkandung dalam buah 
tomat, seperti likopen dan ß-karoten yang termasuk kedalam golongan karotenoid, 
serta beberapa senyawa alami lainnya seperti vitamin C dan vitamin E yang dapat 
bertindak sebagai antioksidan. Diantara semua senyawa senyawa antioksidan 
yang terkandung dalam buah tomat, yang memiliki daya antioksidan paling tinggi 
adalah likopen (Budiman, 2008). 
Likopen adalah zat pigmen kuning tua sampai merah tua yang 
bertanggung jawab terhadap warna merah pada tomat. Likopen dikenal baik 
sebagai senyawa yang memiliki daya antioksidan tinggi, senyawa ini mampu 
melawan radikal bebas akibat polusi dan radiasi sinar UV. Kemampuannya 
mengendalikan radikal bebas 10 kali lebih efisien daripada vitamin E atau 2 kali 
lebih efisien dari ß-karoten. Selain sebagai anti skin aging, likopen juga memiliki 
manfaat untuk mencegah penyakit cardiovascular, kencing manis, osteoporosis, 
infertility, dan kanker terutama kanker prostat (Di Mascio et al.,1989). 
Selain senyawa antioksidan buah tomat juga mengandung banyak senyawa 
lain yang salah satunya mengandung kadar air  yang tinggi . Buah tomat pada 
umumnya mengandung 90-95% kadar air dan 5-10% berat kering (Whfoods. 
2007). Kadar air yang cukup tinggi pada buah tomat tentunya dapat membantu 
mencukupi asupan air yang kita perlukan setiap harinya, tetapi kadar air yang 
tinggi pada tomat juga dapat mempercepat kerusakan pada buah tomat tersebut 
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Tomat (Lycopersicum esculentum) merupakan salah satu produk 
hortikultura yang berpotensi, menyehatkan dan mempunyai prospek pasar yang 
cukup menjanjikan. Tomat, baik dalam bentuk segar maupun olahan, memiliki 
komposisi zat gizi yang cukup lengkap dan baik. Buah tomat terdiri dari 5-10% 
berat kering tanpa air dan 1 persen kulit dan biji. Jika buah tomat dikeringkan, 
sekitar 50% dari berat keringnya terdiri dari gula-gula pereduksi (terutama 
glukosa dan fruktosa), sisanya asam-asam organik, mineral, pigmen, vitamin dan 
lipid. 
Dalam buah tomat terkandung gizi – gizi yang penting bagi tubuh seperti 
karbohidrat, protein, dan beberapa antioksidan seperti lycopene. Salah satu yaitu 
vitamin C dimana kandungan vitamin C pada tomat ternyata lebih tinggi dari 
yang terkandung pada buah jeruk. Seperti yang kita ketahui bahwa vitamin C 
merupakan zat penting yang sangat diperlukan oleh tubuh karena mampu 
menambah kekebalan tubuh, melawan infeksi dan merupakan antioksidan. 
Kandungan gizi yang terkandung dalam buah tomat matang disajikan pada Tabel 
2. 
Tabel.2. Kandungan Gizi yang Terkandung dalam Buah Tomat 
Jenis Zat Gizi Tomat Muda Tomat Masak 
Kalori (kal) 23 20 
Protein (g) 2 1 
Lemak (g) 0,7 0,3 
Karbohidrat (mg) 2,3 4,2 
Vitamin A (Ui) 320 1500 
Vitamin B (mg) 0,07 0,6 
Vitamin C (mg) 30 40 
Kalsium (mg) 5 5 
Fosfor (mg) 27 26 
Besi (mg) 0,5 0,5 
Air (g) 93 94 
Sumber : Tugiono (2005) 
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Tomat merupakan buah pangan yang saat ini telah dikonsumsi di seluruh 
penjuru dunia. Diyakini, mengkonsumsi tomat baik bagi kesehatan hati. 
Lycopene, salah satu antioksidan alami yang sangat kuat ternyata terkandung di 
dalam buah tomat dengan kadar 30-100 ppm (Bombardelli, 1999). Lycopene 
memiliki kemampuan untuk mencegah penyakit kanker. Dikalangan masyarakat 
ada beberapa jenis tomat yang lazim dikenal yaitu salah satunya tomat  buah 
(tomat matang dan tomat muda). 
 
Gambar 1. Tomat Matang         Gambar 2. Tomat Muda 
Tomat matang ini bentuknya bulat lonjong, dagingnya banyak sekali 
mengandung air dan memiliki permukaan kulit yang tipis, umumnya dipakai 
untuk tumisan dan masakan yang membutuhkan waktu memasak relatif lama 
seperti membuat saos tomat dan diolah sebagai jus tomat. sedangkan tomat muda 
biasa disebut sebagai tomat hijau, sesuai dengan namanya tomat ini berwarna 
hijau, teksturnya agak keras karena memiliki kandungan air yang sedikit. 
Sebenarnya tomat hijau adalah tomat yang dipanen sebelum masak. Biasanya 






 Pasta tomat merupakan salah satu produk olahan yang paling banyak 
dikembangkan pada industri kecil menengah. Menurut Trisnawati dan Setiawan 
(1994) pasta tomat banyak diproduksi karena diperlukan industri saus atau bumbu 
masak lainnya sebagai bahan baku. Pasta tomat adalah cairan yang diperoleh dari 
tomat matang dengan atau tanpa pemanasan dan terbebas dari kulit dan bijinya 
serta mengandung total padatan tidak kurang dari 24%. Pasta tomat merupakan 
salah satu produk intermediate olahan tomat yang akan diolah lebih lanjut menjadi 
saos tomat (Setiyoningrum dan Surahman, 2009). 
 Saos tomat adalah produk semisolid yang banyak digunakan sebagai 
pelengkap masakan, berupa bubur kental yang diperoleh dari pengolahan buah 
tomat yang dicampur dengan gula, asam, cuka, garam, bahan pengental, dan 
bahan – bahan lainnya seperti zat pengawet dan bahan pengawet (Susanto dan 
Saneto, 1994). 
Uji Organoleptik 
Uji organoleptik menggunakan uji mutu hedonik. Parameter uji yang 
diukur adalah warna, tekstur, aroma dan rasa. Pada uji mutu hedonik atau uji mutu 
kesukaan, panelis diminta mengungkapkan tanggapan pribadinya tentang 
kesukaan atau ketidaksukaan terhadap penampakan, rasa, warna aroma, dan 
tekstur naget yang disajikan. Skala mutu hedonik yang digunakan bernilai 1-9, 
dengan jumlah panelis 30-36 orang panelis semi terlatih dan bahan disajikan 
secara acak. Semua data pengamatan tekstur analisis dan nilai organoleptik 
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ditabulasikan dan diolah secara statistik menggunakan perangkat lunak SPSS 16 
(Harmain dan Yusuf, 2012). 
Kekenyalan adalah kemampuan produk pangan untuk pecah akibat gaya 
tekan (Soekarto, 1990). Kekenyalan terbentuk pada proses pemasakan, dimana 
protein akan mengalami denaturasi dan molekul-molekulnya mengembang. 
Kondisi ini mengakibatkan gugus reaktif pada rantai polipeptida terbuka dan 
selanjutnya akan terjadi pengikatan kembali pada gugus reaktif yang sama atau 
berdekatan (Winarno, 1988). 
Gozali et al., (2001), menjelaskan bahwa tekstur makanan dapat 
didefinisikan sebagai cara bagaimana berbagai unsur komponen dan unsur 
struktur ditata dan digabung menjadi mikro dan makrostruktur dan pernyataan 
struktur ke luar dalam segi aliran dan deformasi. Kartika et al., (1988), 
menyatakan bahwa tekstur merupakan sifat penting dalam mutu pangan, karena 
setiap produk pangan memiliki perbedaan yang sangat luas dalam sifat dan 
strukturnya. 
Warna secara visual tampil lebih dulu dan kadang-kadang sangat 
menentukan. Suatu bahan yang bergizi, enak dan teksturnya sangat baik, tidak 
dimakan apabila memiliki warna yang tidak sedap dipandang atau tidak menarik 
yang memberikan kesan yang menyimpang dari warna seharusnya (Winarno, 
1993). Pada daging, warna dipengaruhi oleh pigmen. Pigmen daging ini terdiri 
dari dua protein yaitu mioglobin pigmen otot dan haemoglobin pigmen darah 
(Sumiarto, 1990). Daging sapi tergolong kedalam daging merah, sedangkan 
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daging ayam tergolong daging putih, Penggolongan daging ini berdasarkan pada 
jumlah mioglobin yang ada dalam daging (Lawrie, 1995). 
Aroma adalah salah satu parameter yang subyektif serta sulit diukur 
disebabkan setiap orang mempunyai sensitifitas dan kesukaan yang berbeda 
terhadap suatu bau. Uji bau penting karena dapat secara cepat memberikan hasil 
penilaian penerimaan konsumen terhadap produk yang dihasilkan. Rasa 
merupakan faktor penentu daya terima konsumen terhadap produk pangan. Rasa 
dipengaruhi oleh senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi dengan 
komponen rasa yang lain. 
Uji kesukaan adalah pengujian terhadap suatu produk dengan cara 
meminta tanggapan dari panelis mengenai kesukaan atau tidak suka. Selain 
diminta tanggapan tentang suka atau tidak, panelis juga diminta untuk 
mengemukakan tingkat kesukaannya. Pengujian kesukaan ini juga disebut uji 
hedonik (Soekarto, 1985). Suka atau tidaknya suatu produk dipengaruhi bau, rasa 





Waktu dan Tempat 
 Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret 2017 sampai April 2017 
bertempat di Laboratorium Teknologi Pengolahan Daging dan Telur, Fakultas 
Peternakan Universitas Hasanuddin. 
Materi Penelitian 
 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging ayam broiler 
sebanyak 300 gram dan tomat segar yang dijadikan pasta tomat sebanyak 5, 10, 
dan 15 %, tepung terigu, tepung panir, susu skim, royko, garam, bawang merah, 
bawang putih, merica, dan es. 
Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah terdiri dari timbangan 
analitik, kompor, blender, loyang, panci, talenan, sendok garpu, sendok, alat 
penggoreng, dan pisau. 
Rancangan Penelitian 
 Penelitian ini dilakukan secara eksperimen menggunakan rancangan acak 
lengkap (RAL) pola faktorial. Faktor perlakuan adalah penambahan pasta tomat 
pada chicken nugget terdiri atas : 
Keterangan : 
Faktor A : Jenis tomat 
A1 : Tomat muda 
A2 : Tomat matang 
Faktor B : Level pasta tomat 
B1 : 5 % 
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B2 : 10 % 
B3 : 15 % 
Susunan bahan chicken nugget yang digunakan untuk memenuhi 
rancangan penelitian diatas digunakan pada Tabel 3. 
Tabel.3. Formulasi Bahan Pembuatan Chicken Nugget  
Bahan (gram) A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 
Pasta Tomat       
 Tomat Muda 15 30 45 - - - 
 Tomat Matang - - - 15 30 45 
Daging Ayam 300 300 300 300 300 300 
Tepung Terigu 150 150 150 150 150 150 
Tepung Panir 100 100 100 100 100 100 
Telur 40 40 40 40 40 40 
Skim 15 15 15 15 15 15 
Garam 5 5 5 5 5 5 
Bawang Putih 5 5 5 5 5 5 
Bawang Merah 5 5 5 5 5 5 
Merica Bubuk 2 2 2 2 2 2 
Royco 8 8 8 8 8 8 
Es 40 40 40 40 40 40 
Jumlah 685 700 715 685 700 715 
Sumber : Laboratorium Teknologi Pengolahan Daging dan Telur  
Prosedur Penelitian 
1. Pembuatan pasta tomat 
Pertama – tama tomat disiapkan untuk selanjutnya dilakukan pencucian 
pada tomat , sambil dihilangkan bagian yang tidak perlu, seperti tangkai atau 
daun. Setelah ditiriskan, tomat dicelupkan kedalam air mendidih dengan suhu 90-
100ºC, setelah itu tomat dipotong - potong. Kemudian buah tomat tersebut 
dihancurkan dengan menggunakan blender sampai halus selama ± 1 menit. 
2. Pembuatan chicken nugget 
Daging ayam dibersihkan lalu dipotong kecil – kecil. Setelah itu daging 
digiling dengan menggunakan food processor dan selanjutnya ditambahkan 
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garam, merica, bumbu penyedap, bawang putih yang telah dihaluskan, kuning 
telur, tepung terigu, dan susu skim. Adonan tersebut kemudian ditambahkan pasta 
tomat sesuai formulasi yang digunakan yaitu, 5%, 10%, dan 15%,. Setelah 
semuanya menyatuh, adonan dicetak dalam loyang atau plastik anti panas sebagai 
pembungkus saat pengukusan, lalu dikukus selama kurang lebih 15 menit pada 
suhu 90ºC. Setelah itu adonan didinginkan pada suhu kamar (20 - 25 ºC) selama 
10 menit, atau disimpan di lemari pendingin. Setelah itu chicken nugget  dipotong, 









































Daging Ayam Pencucian Bahan Tomat 
Pencelupan dalam Air Panas 
Suhu 90-100ºC Selama 10 
Detik 
Pembentukan Pasta 
Pencampuran Daging + 
Tepung Tapioka + Bumbu-
bumbu + es Batu + Pasta 
Tomat 
Pencetakan dalam Loyang 
dengan ketebalan ± 8 mm 
Pengujian 
Pengukusan Sampai Matang 
Pemotongan Bentuk Persegi 
Panjang (2×5 cm) 
Pencelupan Telur + 
Pembalutan Tepung Roti 
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Parameter yang Diukur 
Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah Uji Organoleptik.  
Uji Organoleptik 
 Penilaian organoleptik pada naget meliputi kekenyalan, warna, aroma, 
rasa, dan kesukaan oleh sejumlah 15 orang panelis dengan menggunakan skor 
penilaian 1 s/d 5 ,dimana semakin tinggi skor maka semakin positif terhadap 
penilaian yang dimaksud. Sebelum pengujian chicken nugget terlebih dahulu 
digoreng dengan minyak mendidih (170°C) selama 1 menit. 
Skor  Kekenyalan  Warna  Aroma daging  Rasa  Kesukaan  
5 Kenyal  Kuning Beraroma 
daging  
Gurih  Suka  
4  Agak 
kenyal  
Agak kunng Agak 
beraroma 
daging  
Agak Gurih Agak suka  
3  Sedang  Sedang Sedang  Sedang  Sedang  
2  Agak tidak 
kenyal  







1  Tidak 
kenyal  
Pucat  Tidak 
beraroma 
daging  
Tidak gurih  Tidak suka  
 
Analisis Data 
 Data yang diperoleh dianalisis ragam berdasarkan rancangan acak lengkap 
(RAL) pola faktorial. Analisis ragam tersebut didasarkan pada model matematika 
rancangan yang digunakan sebagai berikut : 






i : 1,2.... (faktor a) 
j : 1,2,3..... (faktor b) 
k : 1,2,3..... (ulangan) 
Yijk : nilai pengamatan dari perlakuan yang diberi pasta tomat ke-i dan level 
penambahan pasta tomat ke-j terhadap chicken nugget pada pengulangan 
ke-k 
µ : rataan umum (nilai tengah) 
ɑi : pengaruh jenis pasta tomat ke-i terhadap chicken nugget 
βj : pengaruh level penambahan pasta tomat ke-j terhadap chicken nugget 
ɑβ (ij)  : pengaruh interaksi jenis pasta tomat ke-i dan level pasta tomat ke-j 
Ʃijk : pengaruh galat yang menerima perlakuan jenis pasta tomat ke-i dan 
penambahan level pasta tomat ke-j dengan perngulangan ke-k. 
 Selanjutnya apabila perlakuan menunjukkan pengaruh maka dilanjutkan 





HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kekenyalan 
 Berdasarkan hasil penelitian, rata-rata skor kekenyalan chicken nugget 
pada jenis dan level penambahan pasta tomat disajikan pada Tabel 4. 
Tabel 4. Rata - rata skor kekenyalan chicken nugget pada jenis dan level 
penambahan pasta tomat. 
Jenis Tomat 
Level Penambahan (%) 
Rata - rata 
5 10 15 
Tomat Muda 3,22 ± 0,15 4,22 ± 0,04 4,06 ± 0,59 3,84 ± 0,56 
Tomat Matang 3,18 ± 0,24 3,98 ± 0,17 4,31 ± 0,20 3,83 ± 0,54 






3,83 ± 0,53 
Ket : Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan pengaruh yang sangat nyata 
(p<0,01) ; Deskripsi Skor : 1 = tidak kenyal, 2 = agak tidak kenyal, 3 = sedang, 4 = agak 
kenyal, dan 5 = kenyal. 
 Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa jenis pasta tomat tidak 
berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap kekenyalan chicken nugget. Melihat rata-
rata pada Tabel 4 bahwa tomat muda dan tomat matang tidak berbeda yaitu 
masing – masing 3,84 dan 3,83. Hal ini dikarenakan pada saat pemasakan 
kemampuan untuk mengikat air pada chicken nugget kurang sehingga produk 
tidak kenyal. Komariah et.al., (2015) menyatakan bahwa rendahnya daya ikat air 
menyebabkan air banyak keluar selama proses pemasakan sehingga gel yang 
terbentuk kurang kuat dan chicken nugget yang dihasilkan kurang kenyal atau 
cenderung lembek. 
 Hasil analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa level penambahan 
pasta tomat pada chicken nugget berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap 
kekenyalan chicken nugget. Pada Tabel 4 terlihat bahwa rata-rata level persentase 
penambahan pasta tomat dari dari 5 %, 10 %, dan 15 % menghasilkan chicken 
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nugget yang memiliki peningkatan tekstur kekenyalan. Hasil uji lanjut 
menunjukkan bahwa semakin tinggi level penambahan pasta tomat maka semakin 
tinggi pula tingkat kekenyalan chicken nugget. Hal ini disebabkan karena 
kandungan protein dan asam yang terdapat pada tomat sehingga mempengaruhi 
kekenyalan pada chicken nugget  serta struktur protein dari daging ayam yang 
belum mengalami denaturasi sehingga diduga mempengaruhi daya ikat air dan 
kekenyalan chicken nugget. Lawrie (1995) menyatakan bahwa pemanasan dengan 
suhu yang tinggi akan menyebabkan kerusakan struktur protein (denaturasi) dan 
menurunkan daya ikat air. Tekstur produk pangan dipengaruhi oleh kemampuan 
untuk mengikat air. Semakin tinggi daya ikat air suatu bahan maka semakin 
kenyal produk yang dihasilkan, begitupun sebaliknya (Priyawiwaktul et al., 
1997).  
 Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa interaksi antara jenis 
dan level penambahan pasta tomat tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap 
tingkat kekenyalan chicken nugget. Hal ini karena tingkat penambahan level pasta 
tomat terhadap chicken nugget terdapat respon yang relatif sama pada tiap jenis 
dan level pasta tomat. 
Warna 
Berdasarkan hasil penelitian, rata-rata skor warna chicken nugget pada 






Tabel 5. Rata - rata warna chicken nugget pada jenis dan level penambahan pasta 
tomat. 
Jenis Tomat 
Level Penambahan (%) 
Rata – rata 
5 10 15 
Tomat Muda 2,20 ± 0,12 2,31 ± 0,11 2,16 ± 0,49 2,22 ± 0,27 
Tomat Matang 2,47 ± 0,12 2,93 ± 0,18 3,60 ± 0,07 3,00 ± 0,51 
Rata – rata 2,33 ± 0,18a 2,62 ± 0,37b 2,88 ± 0,86b 2,61 ± 0,56 
Ket : Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan pengaruh yang sangat nyata 
(p<0,01); Deskripsi Skor : 1 = pucat, 2= agak pucat, 3= sedang, 4= agak kuning, 5 = kuning 
 Analisis ragam (Lampiran 2) menujukkan bahwa jenis pasta tomat 
berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap warna chicken nugget. Pada Tabel 5 
terlihat bahwa rata-rata jenis tomat matang lebih tinggi (3,00) dibandingkan tomat 
muda (2,20). Hal ini disebabkan karena adanya perbedaan warna antara tomat 
muda dan matang, dimana tomat muda berwarna hijau dan tomat matang 
berwarna merah, sehingga terlihat bahwa penambahan tomat matang lebih 
berpengaruh daripada tomat muda dan dapat juga terlihat pada warna daging ayam 
segar yaitu putih kekuningan karena adanya kandungan provitamin A 
(betakarotin) di dalam lemak daging yang apabila mengalami proses pemasakan 
akan semakin berwarna kuning. Maka terlihat bahwa apabila ditambahkan tomat 
matang maka akan semakin berpengaruh terhadap warna chicken nugget.  
 Daging ayam yang mengandung pigmen mioglobin dan tomat matang 
berwarna merah dapat mempengaruhi warna chicken nugget. Bintoro menyatakan 
bahwa warna pada daging olahan dapat diperoleh dari pengaruh cara pengolahan 
dan bahan yang ditambahkan. Pemberian pasta tomat dan pemasakan pada daging 
dapat menyebabkan warna kuning. Warna memegang peranan penting dalam 
penerimaan makanan, selain itu warna dapat memberikan petunjuk kimia dalam 
makanan (De Mam, 1997). 
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 Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa level penambahan pasta tomat 
berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap warna chicken nugget. Pada Tabel 5 
dapat dilihat rata-rata yaitu 2,33 , 2,62 dan 2,88 , hasil uji menunjukkan bahwa 
rata-rata skor organoleptik warna chicken nugget cenderung meningkat dengan 
semakin banyaknya penggunaan pasta tomat. Hal ini banyak dipengaruhi oleh 
warna daging serta warna pasta tomat itu sendiri. 
 Hasil analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa interaksi antara 
jenis dan level penambahan pasta tomat berpengaruh sangat nyata (p<0,01) 
terhadap uji warna pada chicken nugget. Hal ini berarti setiap jenis pasta tomat 
mempunyai pengaruh yang berbeda sangat nyata pada setiap level penambahan 
pasta tomat.  Uji beda nyata terkecil (BNT)  menunjukkan bahwa interaksi antara 
jenis dan level penambahan pasta tomat memberikan perbedaan yang sangat nyata 
terhadap warna chicken nugget. 
 
Gambar 4. Grafik interaksi jenis dan level penambahan pasta tomat terhadap uji 
warna chicken nugget 
























 Grafik yang tertera pada gambar 4 mengindikasikan bahwa warna pada 
chicken nugget dengan penambahan pasta tomat muda dan matang  masing – 
masing mengalami peningkatan pada level 10%. Namun, pada level 15% warna 
pada chicken nugget dengan penambahan tomat muda menurun, sedangkan pada 
tomat merah warna meningkat kekuningan. Hal ini dikarenakan warna yang 
dimiliki pada tomat memberikan pengaruh pada chicken nugget. 
Aroma 
Berdasarkan hasil penelitian, rata-rata skor aroma chicken nugget pada 
jenis dan level penambahan pasta tomat disajikan pada Tabel 6. 
Tabel 6. Rata - rata skor aroma chicken nugget pada jenis dan level penambahan 
pasta tomat 
Jenis Tomat 
Level Penambahan (%) 
Rata – rata 
5 10 15 
Tomat Muda 3,22 ± 0,37 3,13 ± 0,18 3,24 ± 0,31 3,20 ± 0,26 
Tomat Matang 3,35 ± 0,26 3,36 ± 0,09 3,07 ± 0,14 3,26 ± 0,21 
Rata - rata 3,29 ± 0,29 3,25 ± 0,18 3,16 ± 0,23 3,23 ± 0,23 
Ket : Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang sangat nyata 
(p<0,01) ; Deskripsi Skor : 1 = tidak beraroma daging, 2 = agak tidak beraroma daging, 3 = 
sedang, 4 = agak beraroma daging, 5 = beraroma daging. 
 Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa jenis pasta tomat tidak 
berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap aroma chicken nugget. Rata – rata pada 
Tabel 6 jenis tomat matang lebih tinggi dibandingkan tomat muda. Sedangkan 
level penambahan pasta tomat semakin tinggi persentase level penambahan pasta 
tomat maka semakin rendah aroma daging yang dihasilkan dari chicken nugget. 
Hal ini disebabkan karena dengan semakin banyak penambahan pasta tomat pada 
chicken nugget maka akan mengurangi aroma dari daging ayam. Penambahan 
bahan pengisi yang terlalu tinggi akan menutup aroma daging sehingga produk 
olahannya tidak beraroma daging (Soekarto (1985). 
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 Analisis ragam menunjukkan bahwa level penambahan pasta tomat tidak 
berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap tingkat aroma chicken nugget. Hal ini karena 
tingkat penambahan level pasta tomat terhadap chicken nugget terdapat respon 
yang relatif sama pada tiap jenis dan level pasta tomat. 
Rasa 
Berdasarkan hasil penelitian, rata-rata skor rasa chicken nugget pada jenis 
dan level penambahan pasta tomat disajikan pada Tabel 7. 
Tabel 7. Rata - rata skor rasa chicken nugget pada jenis dan level penambahan 
pasta tomat 
Jenis Tomat 
Level Penambahan (%) 
Rata – rata 
5 10 15 
Tomat Muda 3,71 ± 0,11 3,67 ± 0,07 4,36 ± 0,24 3,91 ± 0,36 
Tomat Matang 3,36 ± 0,22 4,13 ± 0,20 3,73 ± 0,30 3,74 ± 0,40 






3,83 ± 0,38 
Ket : Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang sangat nyata 
(p<0,01) ; Deskripsi Skor : 1 = tidak gurih, 2 = agak tidak gurih, 3 = sedang. 4 = agak 
gurih, 5 = gurih. 
Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa jenis penambahan pasta 
tomat tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap rasa chicken nugget. Tabel 7 
menunjukkan bahwa tomat muda lebih tinggi dibanding tomat matang. Hal 
tersebut menunjukkan bahwa tomat muda memiliki rasa yang lebih gurih 
dibanding tomat matang. Hal ini dikarenakan tomat muda tidak terlalu banyak 
mengandung air sehingga menghasikan rasa yang gurih terhadap chicken nugget 
dibandingkan dengan tomat matang yang mengandung banyak air. 
 Level penambahan pasta tomat berpengaruh sangat nyata (p>0,01) 
terhadap rasa chicken nugget. Hasil uji lanjut yang ditunjukkan pada Tabel 7 
bahwa semakin tinggi persentase level penambahan pasta tomat maka semakin 
tinggi rata-rata yang dihasilkan yaitu 3,54 , 3,90 , dan 4,04. Hal ini dikarena pada 
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daging ayam memiliki kandungan lemak yang merupakan sumber rasa gurih. 
Rasa juga dipengaruhi oleh tingkat selektif konsumen terhadap komponen lain 
yang berkaitan dengan rasa produk. Kartika, dkk. (1988) menyatakan bahwa rasa 
suatu bahan makanan merupakan hasil kerjasama indera-indera lain, seperti indera 
penglihatan, pembauan, pendengaran, dan perabaan. 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa interakski antara jenis dan level 
penambahan pasta tomat berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap uji rasa 
pada chicken nugget. Hal ini berarti setiap jenis pasta tomat mempunyai pengaruh 
yang berbeda pada setiap level penambahan pasta tomat. Uji beda nyata terkecil 
(BNT) menunjukkan bahwa interaksi antara jenis dan level penambahan pasta 
tomat memberikan perbedaan yang sangat nyata terhadap rasa chicken nugget. 
 
 
Gambar 5. Grafik interaksi jenis dan level penambahan pasta tomat terhadap rasa 
chicken nugget 
Ket : Deskripsi Skor : 1 = tidak gurih, 2 = agak tidak gurih, 3 = sedang. 4 = agak gurih, 5 = gurih. 
 Grafik yang tertera pada Gambar 5 mengindikasikan bahwa rasa pada 




















Level Tomat (%) 
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gurih dibanding tomat matang, sedangkan pada level 10%  tomat matang lebih 
gurih daripada tomat muda. Hal ini dikarenakan tomat muda tidak terlalu banyak 
mengandung air sehingga menghasikan rasa yang gurih terhadap chicken nugget 
dibandingkan dengan tomat matang yang mengandung banyak air. Selain itu 
dengan penambahan 15% tomat matang terasa kecut dibanding tomat muda, 
sehingga panelis lebih menyukai tomat muda. 
Kesukaan 
Berdasarkan hasil penelitian, rata-rata skor kesukaan chicken nugget pada 
jenis dan level penambahan pasta tomat disajikan pada Tabel 8. 
Tabel 8. Rata - rata skor kesukaan chicken nugget pada jenis dan level 
penambahan pasta tomat 
Jenis Tomat 
Level Penambahan (%) 
Rata – rata 
5 10 15 
Tomat Muda 3,85 ± 0,15 3,62 ± 0,11 4,38 ± 0,08 3,95 ± 0,35 
Tomat Matang 3,69 ± 0,15 3,98 ± 0,08 4,09 ± 0,08 3,92 ± 0,20 






3,94 ± 0,28 
Ket : Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang sangat nyata 
(p<0,01) ; Deskripsi Skor : 1 = tidak suka, 2 = agak tidak suka, 3 = sedang, 4 = agak suka, 5 
= suka. 
 Analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa jenis penambahan pasta 
tomat tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap kesukaan chicken nugget. 
Berdasarkan Tabel 8 menunjukkan bahwa tomat muda dengan rata-rata 3,95 lebih 
tinggi dibanding tomat matang yaitu 3,92. Hal ini menunjukkan bahwa 
penambahan tomat muda terhadap chicken nugget lebih disukai oleh panelis 
dibandingkan dengan tomat matang. Dalam penelitian ini, kesukaan memiliki 
kaitan dengan rasa, serta tomat matang agak kecut dibanding dengan tomat merah. 
 Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa level penambahan pasta tomat 
berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap kesukaan chicken nagget. Tabel 8 
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memperlihatkan nilai rata – rata kesukaan chicken nugget dengan level (5%, 10%, 
dan 15%) masing – masing yaitu (3,77 , 3,80 , 4,23), semakin tinggi penambahan 
level yang diberikan maka tingkat kesukaan chicken nugget semakin tinggi. Pada 
penelitian ini, kesukaan memiliki kaitan dengan rasa. Pada hasil uji rasa 
menunjukkan bahwa semakin tingggi tingkat level penambahan pasta tomat 
terhadap chicken nugget maka menghasilkan chicken nugget yang memiliki rasa 
agak gurih, dan hal ini berpengaruh terhadap kesukaan. 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa interakski antara jenis dan level 
penambahan pasta tomat berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap kesukaan 
pada chicken nugget. Hal ini berarti setiap jenis pasta tomat mempunyai pengaruh 
yang berbeda sangat nyata pada setiap level penambahan pasta tomat. Uji beda 
nyata terkecil (BNT) menunjukkan bahwa interaksi antara jenis dan level 
penambahan pasta tomat memberikan perbedaan yang sangat nyata terhadap 




























Gambar 6. Grafik interaksi jenis dan level penambahan pasta tomat terhadap uji 
kesukaan chicken nugget 
Ket : Deskripsi Skor : 1 = tidak suka, 2 = agak tidak suka, 3 = sedang, 4 = agak suka, 5 = suka. 
Grafik yang tertera pada Gambar 6 mengindikasikan bahwa tingkat 
kesukaan pada chicken nugget dengan penambahan pasta tomat 10% tomat muda 
menurun sedangkan tomat matang meningkat. Namun, pada level 15% tomat 
muda dan tomat matang mengalami peningkatan. Hal ini disebabkan karena 













KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
 Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat ditarik kesimpulan, sebagai 
berikut : 
1. Perbedaan jenis pasta tomat memberikan pengaruh terhadap warna, namun 
tidak berpengaruh terhadap tingkat kekenyalan, aroma, rasa, dan kesukaan.  
2. Peningkatan level pasta tomat sangat nyata meningkatkan kualitas 
kekenyalan, warna, rasa, dan kesukaan, namun tidak berpengaruh pada uji 
aroma. 
3. Interaksi antara jenis dan level penambahan pasta tomat berpengaruh nyata 
terhadap warna, rasa, dan kesukaan. 
Saran 
 Untuk penelitian selanjutnya mengenai kualitas organoleptik chicken 
nugget pada jenis dan level penambahan pasta tomat sebaiknya menggunakan 
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Lampiran 1 : Kekenyalan 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Kekenyalan (%)  
Jenis Tomat 
Level 
(%) Mean Std. Deviation N 
Tomat Muda 5 % 3.2167 .14012 3 
10 % 4.2200 .03464 3 
15 % 4.0600 .58387 3 
Total 3.8322 .55531 9 
Tomat Matang 5 % 3.1767 .23587 3 
10 % 3.9767 .16623 3 
15 % 4.3100 .19053 3 
Total 3.8211 .53323 9 
Total 5 % 3.1967 .17489 6 
10 % 4.0983 .17116 6 
15 % 4.1850 .41186 6 
Total 3.8267 .52816 18 
 




Dependent Variable:Kekenyalan (%) 
F df1 df2 Sig. 
5.309 5 12 .008 
Tests the null hypothesis that the error 
variance of the dependent variable is equal 
across groups. 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
 
Dependent Variable:Kekenyalan (%)     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 3.780
a
 5 .756 9.423 .001 
Intercept 263.581 1 263.581 3.286E3 .000 
31 
 
JENIS_TOMAT .001 1 .001 .007 .935 
LEVEL 3.595 2 1.797 22.406 .000 
JENIS_TOMAT * LEVEL .184 2 .092 1.149 .349 
Error .963 12 .080   
Total 268.323 18    
Corrected Total 4.742 17    













(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower Bound Upper Bound 
LSD 5 % 10 % -.9017
*
 .16352 .000 -1.2579 -.5454 
15 % -.9883
*
 .16352 .000 -1.3446 -.6321 
10 % 5 % .9017
*
 .16352 .000 .5454 1.2579 
15 % -.0867 .16352 .606 -.4429 .2696 
15 % 5 % .9883
*
 .16352 .000 .6321 1.3446 
10 % .0867 .16352 .606 -.2696 .4429 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,080. 
   













Lampiran 2 : Warna 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Warna (%)   
Jenis Tomat 
Level 
(%) Mean Std. Deviation N 
Tomat Muda 5 % 2.1967 .11547 3 
10 % 2.3100 .10149 3 
15 % 2.1533 .48952 3 
Total 2.2200 .26594 9 
Tomat Matang 5 % 2.4633 .11547 3 
10 % 2.9300 .17578 3 
15 % 3.5967 .06506 3 
Total 2.9967 .50542 9 
Total 5 % 2.3300 .17889 6 
10 % 2.6200 .36304 6 
15 % 2.8750 .85001 6 
Total 2.6083 .55961 18 
 
 
Levene's Test of Equality of Error Variances
a
 
Dependent Variable:Warna (%)  
F df1 df2 Sig. 
5.526 5 12 .007 
Tests the null hypothesis that the error variance of 
the dependent variable is equal across groups. 
a. Design: Intercept + JENIS_TOMAT + LEVEL + 















Tests of Between-Subjects Effects 
 
Dependent Variable:Warna (%)     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 4.700
a
 5 .940 18.094 .000 
Intercept 122.461 1 122.461 2.357E3 .000 
JENIS_TOMAT 2.714 1 2.714 52.246 .000 
LEVEL .892 2 .446 8.587 .005 
JENIS_TOMAT * LEVEL 1.094 2 .547 10.525 .002 
Error .623 12 .052   
Total 127.785 18    
Corrected Total 5.324 17    













(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower Bound Upper Bound 
LSD 5 % 10 % -.2900
*
 .13160 .048 -.5767 -.0033 
15 % -.5450
*
 .13160 .001 -.8317 -.2583 
10 % 5 % .2900
*
 .13160 .048 .0033 .5767 
15 % -.2550 .13160 .077 -.5417 .0317 
15 % 5 % .5450
*
 .13160 .001 .2583 .8317 
10 % .2550 .13160 .077 -.0317 .5417 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,052. 
   






Lampiran 3 : Aroma 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Aroma (%)   
Jenis Tomat 
Level 
(%) Mean Std. Deviation N 
Tomat Muda 5 % 3.2200 .36497 3 
10 % 3.1300 .17578 3 
15 % 3.2400 .30050 3 
Total 3.1967 .25725 9 
Tomat Matang 5 % 3.3500 .25357 3 
10 % 3.3533 .08083 3 
15 % 3.0633 .13503 3 
Total 3.2556 .20749 9 
Total 5 % 3.2850 .28995 6 
10 % 3.2417 .17302 6 
15 % 3.1517 .22973 6 
Total 3.2261 .22873 18 
 







F df1 df2 Sig. 
1.936 5 12 .162 
Tests the null hypothesis that the error 
variance of the dependent variable is equal 
across groups. 
a. Design: Intercept + JENIS_TOMAT + 




Tests of Between-Subjects Effects 
 
Dependent Variable:Aroma (%)     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .202
a
 5 .040 .707 .629 
Intercept 187.340 1 187.340 3.273E3 .000 
JENIS_TOMAT .016 1 .016 .273 .611 
LEVEL .056 2 .028 .485 .627 
JENIS_TOMAT * LEVEL .131 2 .066 1.148 .350 
Error .687 12 .057   
Total 188.230 18    
Corrected Total .889 17    














(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower Bound Upper Bound 
LSD 5 % 10 % .0433 .13814 .759 -.2576 .3443 
15 % .1333 .13814 .353 -.1676 .4343 
10 % 5 % -.0433 .13814 .759 -.3443 .2576 
15 % .0900 .13814 .527 -.2110 .3910 
15 % 5 % -.1333 .13814 .353 -.4343 .1676 
10 % -.0900 .13814 .527 -.3910 .2110 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,057. 









Dependent Variable:Rasa (%)   
Jenis Tomat 
Level 
(%) Mean Std. Deviation N 
Tomat Muda 5 % 3.7100 .10149 3 
10 % 3.6633 .06506 3 
15 % 4.3533 .23587 3 
Total 3.9089 .35925 9 
Tomat Matang 5 % 3.3533 .21572 3 
10 % 4.1300 .20000 3 
15 % 3.7267 .29366 3 
Total 3.7367 .39541 9 
Total 5 % 3.5317 .24677 6 
10 % 3.8967 .28814 6 
15 % 4.0400 .41780 6 
Total 3.8228 .37704 18 
 
   




Dependent Variable:Rasa (%)  
F df1 df2 Sig. 
1.612 5 12 .231 
Tests the null hypothesis that the error 
variance of the dependent variable is equal 
across groups. 
a. Design: Intercept + JENIS_TOMAT + 




Tests of Between-Subjects Effects 
 
Dependent Variable:Rasa (%)     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1.931
a
 5 .386 9.538 .001 
Intercept 263.045 1 263.045 6.497E3 .000 
JENIS_TOMAT .133 1 .133 3.297 .094 
LEVEL .824 2 .412 10.180 .003 
JENIS_TOMAT * LEVEL .973 2 .487 12.017 .001 
Error .486 12 .040   
Total 265.462 18    
Corrected Total 2.417 17    













(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower Bound Upper Bound 
LSD 5 % 10 % -.3650
*
 .11617 .009 -.6181 -.1119 
15 % -.5083
*
 .11617 .001 -.7615 -.2552 
10 % 5 % .3650
*
 .11617 .009 .1119 .6181 
15 % -.1433 .11617 .241 -.3965 .1098 
15 % 5 % .5083
*
 .11617 .001 .2552 .7615 
10 % .1433 .11617 .241 -.1098 .3965 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,040. 
   













(%) Mean Std. Deviation N 
Tomat Muda 5 % 3.8433 .14012 3 
10 % 3.6200 .10149 3 
15 % 4.3733 .07506 3 
Total 3.9456 .34811 9 
Tomat Matang 5 % 3.6867 .14012 3 
10 % 3.9733 .07506 3 
15 % 4.0867 .07506 3 
Total 3.9156 .19900 9 
Total 5 % 3.7650 .15189 6 
10 % 3.7967 .20935 6 
15 % 4.2300 .17076 6 
Total 3.9306 .27550 18 
  




Dependent Variable:Kesukaan (%) 
F df1 df2 Sig. 
.886 5 12 .520 
Tests the null hypothesis that the error 
variance of the dependent variable is equal 
across groups. 
a. Design: Intercept + JENIS_TOMAT + 















(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower Bound Upper Bound 
LSD 5 % 10 % -.0317 .06077 .612 -.1641 .1007 
15 % -.4650
*
 .06077 .000 -.5974 -.3326 
10 % 5 % .0317 .06077 .612 -.1007 .1641 
15 % -.4333
*
 .06077 .000 -.5657 -.3009 
15 % 5 % .4650
*
 .06077 .000 .3326 .5974 
10 % .4333
*
 .06077 .000 .3009 .5657 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,011. 
   




Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Kesukaan (%)     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1.157
a
 5 .231 20.895 .000 
Intercept 278.087 1 278.087 2.510E4 .000 
JENIS_TOMAT .004 1 .004 .366 .557 
LEVEL .810 2 .405 36.560 .000 
JENIS_TOMAT * LEVEL .343 2 .172 15.495 .000 
Error .133 12 .011   
Total 279.377 18    
Corrected Total 1.290 17    
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